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The purpose of this research was to study the influence of sucrose concentration, comparison of yellows flask with ginger, and also interaction of concentration of sucrose and comparison of yellows flask with ginger to characteristic of leather mix what yielded. This research in giving an variation in product of processing yellows flask, so that earn to improve effort of diversification of food substance. 
The method of research that use was group randomized design 3 x 3 factorial with three replication of observation. Given by treatment were concentration sucrose (A) that were : a1 (10%), a2 (15%), a3 (20%), and also the comparison of yellows flask with ginger (B) that were : b1 (7 : 1), b2 (8 : 1), b3    (9 : 1). The analysis in this research were chemical analysis, and organoleptic test.







Indonesia merupakan Negara yang banyak menghasilkan sayur-sayuran dan buah-buahan. Sayuran merupakan bahan pangan yang penting untuk memperoleh suatu keseimbangan konsumsi makanan. Sayuran merupakan salah satu sumber pro-vitamin A dan vitamin C, sumber kalsium, zat besi, dan sejumlah elemen mikro serta menyumbang sedikit kalori.     (Muchtadi dan Anjarsari, 1995). 
Labu merupakan jenis tanaman sayuran, tetapi dapat dimanfaatkan juga untuk berbagai jenis makanan. Labu yang masih muda biasanya dimasak sebagai sayur, sedangkan yang tua dapat diolah menjadi dodol, bubur Menado, kolak, dan campuran selai. Labu merupakan jenis tanaman yang produktif dan penyebarannya hampir merata di seluruh kepulauan Nusantara. Pada tahun 1991 produksi labu untuk Jawa Barat telah mencapai 12.908 ton, jumlah tersebut terus mengalami peningkatan hingga tahun 1993 menjadi 20.959 ton. (BPS, 1993).
Persentase peningkatan labu kuning dari tahun ke tahun sekitar 61,60%. Berdasarkan data Biro Pusat Statistik tahun 1993 dari 20.959 ton labu yang dihasilkan, kebutuhan masyarakat akan labu sebanyak 18.889 ton (90,14%), dikonsumsi 0,68 kg/tahun, dan yang tercecer 2.054 ton (9,8%).
Produksi yang besar tersebut belum diimbangi dengan difersifikasi bentuk, konsumsinya belum diupayakan pengolahannya agar daya guna pemanfaatan dapat maksimal, salah satu usaha untuk meningkatkan komoditas labu adalah dengan mengolah komoditas tersebut menjadi berbagai jenis produk.
Beberapa jenis makanan dapat dibuat dari labu misalnya labu dikukus dengan gula dan kelapa, pudding dan pasta labu manis, dan juga dapat dikalengkan (Herklots, 1972). 
Labu yang dikalengkan harus keras, manis dan matang merata, dagingnya harus mempunyai warna kuning emas, teksturnya harus baik dan tidak berair, tingkat ini tercapai bila labu mencapai zat padat tertinggi. (Rodriquez et al., 1986). Labu memiliki kandungan gizi yang cukup lengkap seperti karbohidrat, protein dan vitamin-vitamin. Karena kandungan gizinya yang cukup lengkap ini labu dapat menjadi sumber gizi yang potensial. Komposisi labu terdiri dari 81,2% daging buah, dalam daging buah terkandug kadar pati 31,52%, berat kulit 12,5% dan berat biji 4,8% dan jaringan-jaringan biji (Budiman, 1984).
Labu dapat disimpan pada suhu kamar selama enam bulan tanpa mengalami perubahan yang berarti, sifat labu yang awet dan mudah dibudidayakan memberi kemungkinan labu dapat dipergunakan menjadi bahan baku industri makanan             (Budiman, 1984).
Jahe (Zingiber officinale Rosc) merupakan salah satu jenis rimpang dari famili Zingiberaceae yang dapat tumbuh dengan baik di daerah tropik maupun sub-tropik dan banyak dimanfaatkan sebagai rempah-rempah serta obat. Dalam pengobatan tradisional bangsa-bangsa Asia, jahe berfungsi sebagai karminatif (obat kembung) dan stimulan (perangsang) sistem pencernaan. Sebagai obat luar, jahe berfungsi sebagai rubefacien (penghangat badan), dan counter irretan (menyembuhkan iritasi). Selain itu juga jahe berkhasiat untuk melindungi sistem pencernaan, dan mengurangi peradangan arthritis (radang sendi akibat rematik atau asam urat). Jahe juga melancarkan pembuangan air besar dan bisa mengurangi nyeri kepala akibat migrain (Anonimous, 2007).
Rimpang jahe mempunyai kegunaan cukup luas sehingga memungkinkan diolah menjadi berbagai jenis produk. Berdasarkan keragamannya jahe dikelompokkan dalam tiga varietas yaitu jahe besar dikenal juga dengan nama jahe badak atau jahe gajah, jahe kecil dikenal dengan naman jahe emprit, dan jahe merah dikenal dengan nama jahe sunti. (Anonimous, 2007).
Ketiga jenis jahe tersebut mempunyai karakteristik yang berbeda, sehingga jenis jahe yang digunakan harus disesuaikan dengan produk yang akan dihasilkan. Jahe besar mempunyai ukuran rimpang yang lebih besar rasanya tidak terlalu pedas dan kadar minyak atsirinya (2%-3%), umumnya digunakan sebagai bahan makanan seperti manisan, pikel, dan minuman segar. Jahe kecil mempunyai ukuran rimpang yang lebih kecil rasanya lebih pedas dan kadar minyak atsirinya cukup tinggi (3%-3,3%), digunakan sebagai bumbu masak, sumber minyak atsiri, oleoresin dan bahan obat. Jahe merah rimpangnya berwarna merah, berserat kasar dan kadar minyak atsirinya tinggi (3%-3,5%) sehingga harga rimpangnya jauh lebih mahal dan umumnya banyak digunakan untuk bahan obat            (Rifsfaheri, 1994).
Produk leather adalah suatu produk hasil olahan yang dibuat dari buah-buahan atau sayuran yang dihancurkan dan merupakan potongan-potongan berbentuk lembaran tipis yang umumnya mempunyai konsistensi dan rasa yang khas tergantung pada jenis buah atau sayuran yang digunakan serta mempunyai kandungan air 10 – 15 %. Produk ini dapat bertahan selama berbulan-bulan (Enie, dkk. 1992).
Tujuan dilakukan pengolahan terhadap labu kuning adalah sebagai diversifikasi produk pangan, sehingga memperluas pemanfaatan, pemasaran, dan meningkatkan nilai ekonomis. Salah satu alternatif pemanfaatannya yaitu sebagai bahan dasar pembuatan leather mix. 
Labu kuning yang digunakan untuk diolah menjadi leather mix adalah labu kuning yang matang. Labu untuk sayur di panen pada saat masih berukuran kecil kurang lebih sepanjang 8 inci (16 cm) dipotong dari tangkainya setelah 50 – 60 hari sesudah penanaman, sedangkan labu yang dipanen dalam keadaan matang dipotong dari tangkainya setelah 90 – 120 hari (Siemonsma dan Piluek, 1993).
Tingkat kematangan optimum dapat diketahui melalui penampakan kulit buah yang keras, mengkilat dan tampak kering, dengan warna kuning, serta daun yang sudah mulai kering dan gugur sehingga tinggal batang (Budiman, 1984). Akan tetapi labu kuning memiliki daging buah dengan kandungan serat yang rendah dan jika dijadikan leather mix akan mengalami kendala. Oleh karena itu diperlukan campuran bahan yang banyak mengandung serat. Salah satunya adalah dengan menambahkan jahe sehingga dapat memperbaiki citarasa, aroma, dan tekstur leather mix. Jumlah yang disubstitusikan biasanya berkisar antara 4% sampai 40% (Suyitno, dkk., 2004).
Jahe yang digunakan untuk penambahan pengolahan menjadi leather mix adalah jahe besar (jahe gajah atau badak) yang dipanen tua (8 – 9 bulan) dengan ciri rimpangnya padat berisi, ukurannya minimum 150-200 gram per rumpun, ruasnya utuh, dan warna daging rimpangnya putih kekuningan (Nurdjannah dan Yanti, 1994). Jahe ini dipilih karena memiliki aroma yang kurang tajam, memiliki kandungan atsiri 0,82 – 1,66%, dan sering digunakan industri makanan.  
Rasa manis pada leather bisa secara alami berasal dari bahan baku (buah-buahan dan sayuran) atau dengan penambahan bahan pemanis seperti gula (sukrosa). Pada pembuatan leather ini penambahan gula jangan hanya menambahkan sukrosa saja, karena hal ini dapat menimbulkan pengkristalan selama masa penyimpanan, dan menyebabkan produk leather menjadi rusak. (Volmar & Willenberg, 1994).
Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang diatas, masalah yang dapat didefinisikan adalah bagaimana pengaruh interaksi antara konsentrasi sukrosa dan perbandingan labu kuning dengan jahe terhadap karakteristik leather mix ?
Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh konsentrasi sukrosa dan perbandingan labu kuning dengan jahe terhadap karakteristik fruit leather mix untuk mendapatkan karakteristik paling baik. 
Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini adalah diharapkan dapat : 
1)	Memberikan informasi mengenai pengaruh konsentrasi sukrosa dan perbandingan labu kuning (Cucurbita moschata) dengan jahe (Zingiber officinale) terhadap karakteristik fruit leather mix, 
2)	Meningkatkan daya guna labu kuning (Cucurbita moschata) menjadi olahan pangan yang tahan lama, dan sebagai alternatif dalam pengolahan makanan serta meningkatkan nilai ekonomis dari labu kuning (Cucurbita moschata) dan jahe (Zingiber officinale). 
3)	Memberikan sumbangan terhadap keanekaragaman produk olahan pangan.
Kerangka Pemikiran
Produk leather adalah suatu produk hasil olahan yang dibuat dari buah-buahan atau sayuran yang dihancurkan dan merupakan potongan-potongan berbentuk lembaran tipis yang umumnya mempunyai konsistensi dan rasa yang khas tergantung pada jenis buah atau sayuran yang digunakan serta mempunyai kandungan air 10 – 15 %. Produk ini dapat bertahan selama berbulan-bulan (Enie, dkk., 1992). 
Jenis buah-buahan atau sayuran yang dapat diolah menjadi leather sebaiknya mempunyai kandungan serat tinggi, berkadar air tidak terlalu tinggi, tingkat kematangan yang cukup, dan mengandung gula yang cukup tinggi, serta dipilih yang sudah matang tetapi tidak harus terlalu masak karena jika terlalu masak maka teksturnya akan lembek. Buah atau sayuran yang kurang tua atau masih mentah juga akan menghasilkan leather yang kurang manis dan keras (Suci,1993).
Menurut Enie, dkk., (1992), faktor-faktor yang mempengaruhi mutu akhir leather adalah jenis buah atau sayuran yang digunakan, konsentrasi sukrosa, jenis bahan pengisi, suhu pengeringan, serta lama pengeringan. 
Buah atau sayuran yang kandungan airnya tinggi, sebaiknya dalam pembuatannya dicampur dengan jenis buah yang mempunyai kandungan serat tinggi, misalnya nenas, mangga, dan buah-buahan lainnya atau dapat ditambahkan bahan pengisi. Apabila jenis buah mempunyai kadar gula rendah dapat dibuat dengan cara menambahkan gula untuk memperbaiki cita rasa (Enie, dkk., 1992).
Menurut penelitian Syukur (1997), fruit leather mix dari pisang angleng dalam pembuatannya ditambahkan ampas buah keluwih dengan penambahan sebesar 5%. Penambahan dilakukan karena buah pisang memiliki kadar serat yang rendah, sedangkan pada leather mix dari labu kuning dalam pembuatannya dilakukan penambahan jahe dengan tujuan untuk mendapatkan karakteristik leather mix yang terbaik karena labu kuning memiliki kadar serat yang rendah. Selain itu penambahan jahe juga berguna untuk memperbaiki cita rasa, tekstur dan aroma. 
Penambahan bahan pengisi juga sangat diperlukan dalam pembuatan leather mix dari buah labu kuning dengan substitusi jahe ini. Menurut Tranggono (1989) dalam Osman (2004), menyatakan penggunaan bahan penstabil pada fruit leather adalah untuk memadatkan, membentuk suspensi, dan juga sebagai penstabil emulsi. Bahan penstabil akan meningkatkan viskositas sehingga menghalangi bergabungnya beberapa kristal menjadi kristal besar. Tekstur yang halus juga akan terbentuk karena kemampuan bahan penstabil untuk mengikat air bebas dalam jumlah besar. Menurut Suci (1993), bahan pengisi umumnya ditambahkan untuk jenis buah yang banyak mengandung air atau sedikit mengandung serat.
Menurut Winarno (2002), bahan pengisi adalah bahan tambahan makanan untuk meningkatkan mutu produk yang dibuat, bahan pengisi dapat berasal dari beberapa kelompok, seperti kelompok protein, contohnya skim yang digunakan untuk memperbaiki kenampakan suatu produk dan menambah total padatan terlarut. Bahan pengisi yang berasal dari lemak, yang berfungi untuk menambah kalori serta memperbaiki tekstur dan cita rasa bahan pangan. Kelompok yang ketiga yaitu bahan pengisi yang berasal dari kelompok karbohidrat, seperti pita (tapioka), pektin, gumi, agar-agar, asam alginat, karagenan dan dekstran. Biasanya bahan pengisi yang berasal dari golongan karbohidrat ini digunakan untuk pembuatan leather. 
Menurut Nurleili (1995), penggunaan pati (tapioka) pada pembuatan leather waluh memberikan tekstur yang kasar serta membentuk lapisan film yang keras, sedangkan menurut penelitian Adisti (2007) pada pembuatan leather belimbing wuluh, Kadar serat tertinggi sebesar 8,09% yaitu pada jenis bahan pengisi tapioka dengan konsentrasi 3%. Semakin banyak konsentrasi tapioka yang ditambahkan, maka kadar serat fruit leather semakin tinggi, hal ini disebabkan adanya kandungan serat yang cukup tinggi dalam tapioka yaitu 3-5%               (DeMan, 1997).
Leather memiliki ciri khas yaitu teksturnya dibuat menyerupai kulit. Oleh karena itu untuk menghasilkan leather mix labu kuning yang bersifat plastis, dalam proses pembuatannya ditambahkan plastizier. Plastisizer digunakan dalam produk makanan seperti manisan, permen karet, lapisan gula pada kue, saus, margarin, pencuci mulut dari bahan gelatin, produk-produk keju, dan lain-lain. Gliserol adalah salah satu plastisizer (pemlastis) yang banyak digunakan di industri pangan karena bersifat relatif stabil (tidak mudah terurai) dan memiliki titik didih yang tinggi (Branen, et al., 1989).
Berdasarkan hasil penelitian Herudiyanto, dkk (2007) terhadap fruit leather stroberi, penggunaan gliserol terbaik adalah sebanyak 4% dari jumlah gula yang digunakan.
Sukrosa memiliki peranan penting dalam pembuatan fruit leather, karena fungsinya yang beraneka ragam, yaitu sebagai pemanis, pembentuk tekstur, pengawet, pembentuk cita rasa, dan pengisi. Fungsi utama sukrosa sebagai pemanis memegang peranan penting karena dapat meningkatkan penerimaan suatu makanan, yaitu dapat menutupi cita rasa yang tidak menyenangkan dan juga dapat menyeimbangkan rasa asam, pahit dan asin (Enie, dkk., 1993), selain itu juga menurut (Buckle, 1987) sukrosa merupakan salah satu jenis bahan pengawet karena menghambat pertumbuhan mikroorganisme pada suatu produk bahan pangan, jika diberikan dalam konsentrasi yang cukup tinggi (diatas 40%). 
Mutu leather tergantung dari kadar gula yang terkandung dari bahan bakunya. Konsentrasi sukrosa akan berpengaruh terhadap rasa dari produk akhir, terutama jika leather dibuat tanpa penambahan gula pasir (sukrosa). Sukrosa mempunyai peranan penting dalam industri makanan dan bersifat larut dalam air. Disamping peranannya yang menguntungkan penambahan sukrosa pada pengolahan pangan dapat menimbulkan kerugian terhadap produk. Penambahan sukrosa yang diikuti dengan proses pemanasan dapat menimbulkan warna coklat yang dapat mengakibatkan penurunan mutu (Winarno, 2002).
Penambahan sukrosa dengan konsentrasi tinggi disertai proses pemanasan dapat menyebabkan kristalisasi gula (sukrosa). Kristalisasi sukrosa akan mengakibatkan produk menjadi sangat keras. Sedangkan penggunaan sukrosa saja akan mengakibatkan tekstur fruit leather menjadi agak keras karena akan terjadi kristalisasi gula. Berdasarkan hasil penelitian Suhartini (2006) konsentrasi sukrosa terbaik yang disukai panelis pada produk fruit leather sirsak adalah 20%. Sedangkan kandungan gula pada sirsak sebesar 14.37% maka kadar gula puree sirsak yang diperoleh sebesar 34.37%. Pada fruit leather mangga kweni oleh Eli Herlina (1999) konsentrasi sukrosa terbaik adalah 30%. Sedangkan kandungan gula pada kaweni sebesar 11.5% maka kadar gula puree mangga yang diperoleh sebesar 41.15%.
Berdasarkan hasil penelitian Poppy (2006) pada fruits leather sawo nenas dengan jumlah substitusi nenas sebanyak 40%, didapatkan bahwa dengan kadar gula puree campuran sebanyak 6.14% jumlah gula yang ditambahkan adalah 20% sehingga kadar gula puree adalah 26.14%. sedangkan menurut hasil penelitian Ratnasari (1998), mengenai fruit leather jerami nangka, produk yang terbaik diperoleh dari penambahan sukrosa sebesar 30%. 
Pengeringan adalah suatu cara untuk mengurangi kadar air bahan sampai batas dimana perkembangan mikroorganisme dan kegiatan enzim terhambat. Selama pengeringan bahan pangan kehilangan kadar air yang menyebabkan naiknya kadar zat gizi didalam massa yang tertinggal. Juga dapat terjadi perubahan warna, tekstur, aroma dan lain-lain (Winarno, 2002).
Menurut Herlina (1999) dalam penelitian pengaruh penambahan bahan pengisi (Gum Arab) dan sukrosa terhadap karakteristik fruit leather mangga kweni, suhu pengeringan yang digunakan untuk mengeringkan leather mangga adalah 700C dengan waktu 8 jam, sedangkan andari (2001) dalam penelitian fruit leather salak manonjaya, menyatakan bahwa suhu pengeringan pada leather salak adalah 700C selama 8 jam.
Hipotesis Penelitian
Berdasarkan pada latar belakang dan kerangka pemikiran diatas maka diduga interaksi antara konsentrasi sukrosa dan perbandingan labu kuning dengan jahe akan berpengaruh terhadap karakteristik leather mix. 
Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, Bandung, dan pelaksanaannya dimulai pada bulan Juni 2009 sampai dengan bulan Juli 2009.

BAHAN DAN METODE PERCOBAAN
Bahan dan Alat Penelitian
Bahan-bahan yang digunakan
Bahan baku yang digunakan adalah labu kuning matang yang dipotong dari tangkainya setelah        100 – 120 hari varietas moschata dengan ciri buah berwarna kuning pucat, berbentuk bulat pipih, dan jahe varietas gajah dengan umur panen 9 bulan yang diperoleh dari pasar Caringin Bandung dengan bahan penunjang adalah gula (sukrosa), tapioka dan gliserol. Sedangkan untuk bahan-bahan analisis kimia didapatkan dari toko bahan kimia Bratacheam Bandung.
Alat-alat yang digunakan
Alat-alat yang digunakan untuk proses adalah timbangan, pisau, blender, loyang, food procesor, tunnel dryer, panci, kompor gas, sendok, pisau, plastik polietilen, dan gunting.
Alat-alat yang digunakan dalam analisis kimia adalah cawan porselen, neraca analitik, erlenmeyer, gelas kimia, corong, batang pengaduk, kertas saring Whatman 40, buret, labu destilasi, kondensor, kuvet, gelas ukur, gelas wool, labu takar, dan corong pisah.
Metode Penelitian 
	Metode penelitian dilakukan dua tahap meliputi penelitian pendahuluan dan penelitian utama.
Penelitian Pendahuluan
Penelitian pendahuluan yang dilakukan pada pembuatan leather mix yaitu pemilihan proses pendahuluan terhadap labu kuning (dikukus dan tanpa dikukus) dan penentuan konsentrasi bahan pengisi tapioka dengan variasi konsentrasi 3%, 4%, dan 5%. Kriteria penilaian dilakukan secara organoleptik berdasarkan tingkat kesukaan (skala hedonik) dengan atribut penilaian terhadap warna, rasa, aroma, dan tekstur.
Penelitian utama
Penelitian utama merupakan penelitian lanjutan dari penelitian pendahuluan yang terdiri dari rancangan perlakuan, rancangan percobaan, rancangan analisis, dan rancangan respon.
Rancangan Perlakuan
Rancangan perlakuan yang akan dilakukan pada penelitian ini terdiri dari dua faktor. Faktor pertama adalah konsentrasi sukrosa (A) terdiri dari tiga taraf dan faktor kedua adalah perbandingan labu kuning dengan jahe (B) terdiri dari tiga taraf sehingga diperoleh sembilan kombinasi perlakuan. 
Faktor dan taraf faktornya adalah sebagai berikut:
1. Faktor pertama adalah konsentrasi sukrosa (A):
a1a2a3	===	10 %15 %20 %
 2. Faktor kedua adalah perbandingan labu kuning dan jahe (B):
b1b2b3	===	7 : 1  8 : 1  9 : 1  
Rancangan Percobaan
Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah rancangan faktorial (3x3) dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 kali ulangan. 
Rancangan percobaan dari pengaruh konsentrasi sukrosa dan perbandingan labu kuning dan jahe dapat dilihat pada Tabel berikut ini:  
Tabel Model eksperimen interaksi pola faktorial (3x3) dalam rancangan acak kelompok dengan 3 kali ulangan
Konsentrasi sukrosa (A)	Perbandingan labu kuning dan jahe  (B)	Ulangan
		1	2	3
a1(10 %)	b1 (7: 1)	a1b1	a1b1	a1b1
	b2 (8 : 1)	a1b2	a1b2	a1b2
	b3 (9 : 1)	a1b3	a1b3	a1b3
a2(15 %)	b1 (7: 1)	a2b1	a2b1	a2b1
	b2 (8 : 1)	a2b2	a2b2	a2b2
	b3 (9 : 1)	a2b3	a2b3	a2b3
a3(20 %)	b1 (7: 1)	a3b1	a3b1	a3b1
	b2 (8 : 1)	a3b2	a3b2	a3b2
	b3 (9 : 1)	a3b3	a3b3	a3b3
Berdasarkan rancangan faktorial diatas dapat dibuat tabel angka acak dalam lay out  pada Tabel berikut ini:









Berdasarkan rancangan di atas maka dapat dibuat analisis variasi (ANAVA) untuk mendapatkan kesimpulan mengenai pengaruh perlakuan, yang dapat dilihat pada tabel berikut ini:   
Tabel Analisis variasi percobaan faktorian dengan RAK
Sumber keragaman	db	JK	KT	Fhitung	Ftabel 5%
Kelompok	r – 1	JKK	KTK		
Faktor (A)	a – 1	JK(A)	KT(A)	KT(A)/KTG	




Sumber : Gaspersz (1995)
	Dalam sidik ragam digunakan nilai Fhitung untuk menentukan tingkat pengaruh nyata dengan ketentuan sebagai berikut :
H0 ditolak, jika Fhitung ≥ F tabel 5%
H0 diterima, jika Fhitung < Ftabel 5%
Kesimpulan dari hipotesa di atas adalah hipotesa diterima jika terdapat pengaruh antara rata-rata masing-masing perlakuan. Sedangkan hipotesa ditolak jika tidak terdapat pengaruh dari masing-masing perlakuan. Selanjutnya untuk melihat perbedaan antar perlakuan diuji lanjut dengan menggunakan uji Duncan        (Gaspersz, 1995). 
Analisis lanjutan dilakukan apabila terdapat perbedaan nyata antara rata-rata dari masing-masing perlakuan (Fhitung > Ftabel) dengan menggunakan uji Duncan untuk mengetahui kelompok sampel yang memiliki perbedaan yang mencolok (Gaspersz, 1995). 
Rancangan Respon
	Rancangan respon dalam penelitian ini meliputi respon kimia dan respon inderawi.
A.	Respon Kimia
	Respon kimia yang dilakukan pada pembuatan leather mix ini adalah:
1.	kadar air metode gravimetri   (AOAC, 1995), 
2.	kadar serat metode gravimetri (AOAC, 1995), dan  
3.	kadar gula total menggunakan metode Luff Schroll (AOAC, 1995).
B.	Respon Inderawi
Respon inderawi dilakukan terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur pada produk yang telah jadi. Metode yang digunakan dalam pengujian adalah uji hedonik yang dilakukan oleh 15 orang panelis, dengan kriteria penilaian dapat dilihat pada Tabel berikut:
Tabel Kriteria Skala Hedonik         (Uji Kesukaan)
Skala Hedonik	Skala Numerik
Sangat tidak sukaTidak sukaBiasaSukaSangat suka	12345
Sumber : Kartika, 1987
Deskripsi Percobaan
	Pembuatan leather mix diawali dengan pembuatan puree sebagai persediaan bahan baku dengan tahapan proses sebagai berikut:
1. Pencucian bahan baku 
	Pencucian labu kuning dan jahe dilakukan dengan menggunakan air yang mengalir. Pencucian ini bertujuan untuk menghilangkan kotoran yang menempel pada kulit buah sehingga tidak mengotori daging buah ketika dilakukan proses selanjutnya.
2. Pengupasan dan trimming 
	Pengupasan dan trimming labu kuning dilakukan dengan cara memisahkan bagian-bagian buah yang tidak layak untuk digunakan pada pembuatan leather mix yaitu kulit, biji, dan bagian buah yang busuk. 
3. Penghancuran
	Daging buah labu kuning dan jahe dihancurkan dengan menggunakan food procesor sehingga dihasilkan puree labu kuning ataupun puree jahe.
	Langkah selanjutnya dalam pembuatan leather mix yaitu pembuatan leather mix labu kuning dan jahe:
1. Persiapan puree campuran labu kuning dan jahe
	Puree yang digunakan adalah puree pada suhu ruang. Oleh karena itu dilakukan proses penaikan suhu secara bertahap untuk mencegah terjadinya kerusakan akibat perubahan suhu yang ekstrim.
2. Pencampuran
	Puree labu kuning dicampurkan dengan puree jahe kemudian ditambahkan sukrosa, gliserol, dan tapioka sehingga menghasilkan campuran yang homogen.
3. Pencetakan
	Pencetakan dilakukan dengan menggunakan sprider untuk menghasilkan leather mix dengan ketebalan yang seragam yaitu 2 mm yang dicetak pada loyang alumunium dan dilapisi oleh plastik polyprophylen (PP) tahan panas diatas 1200C. Plastik polyprophylen ini digunakan untuk mencegah kelengketan yang terjadi antara produk dengan loyang alumunium, sehingga memudahkan proses pengeringan.
4. Pengeringan
	Pengeringan dilakukan dengan menggunakan tunnel dryer pada suhu 70OC selama 8 jam untuk mengurangi kandungan air dalam bahan sehingga diperoleh produk akhir dengan kadar air 10 – 15%.
5. Pemotongan
	Pemotongan dilakukan dengan menggunakan gunting stainless steel. 

Proses ini bertujuan untuk mendapatkan ukuran leather mix yang seragam yaitu dengan ukuran 2 cm x 6 cm. 
6. Pengamatan














 Gambar 4. Diagram Alir Penelitian Pendahuluan Penentuan Konsentrasi Bahan Pengisi (Tapioka)






Penelitian pendahuluan ini bertujuan untuk memilih proses pendahuluan terhadap labu kuning (tanpa dikukus dan dikukus), dan penentuan konsentrasi tapioka sebagai bahan pengisi dengan variasi konsentrasi 3%, 4%, dan 5%, yang akan digunakan pada proses pembuatan leather mix pada penelitian utama. Kriteria penilaian dilakukan secara organoleptik berdasarkan tingkat kesukaan (skala hedonik) dengan atribut penilaian terhadap warna, rasa, aroma, dan tekstur. 
Berdasarkan hasil perhitungan statistik anava. Perlakuan labu kuning tanpa dikukus, tapioka 3%, 4%, 5% dan dikukus, tapioka 3%, 4%, 5% ternyata tidak berpengaruh terhadap tekstur, akan tetapi berpengaruh terhadap warna, rasa, dan aroma. Hasil perhitungan analisis organoleptik dapat dilihat pada tabel berikut ini:
Tabel Hasil Uji Organoleptik Penelitian Pendahuluan
Perlakuan	Nilai Rata-rata
	Warna	Aroma	Rasa	Tekstur
Tanpa Dikukus, Tapioka 3%	1,755 (a)	1,755 (a)	1,635 (a)	1,724 (a)
Tanpa Dikukus, Tapioka 4%	1,813 (b)	1,813 (b)	1,697 (b)	1,782 (a)
Tanpa Dikukus, Tapioka 5%	1,866 (c)	1,868 (c)	1,755 (c)	1,794 (a)
Dikukus, Tapioka 3%	1,971 (d)	1,971 (d)	1,971 (d)	1,820 (a)
Dikukus, Tapioka 4%	2,071 (e)	2,021 (e)	2,166 (e)	1,899 (a)
Dikukus, Tapioka 5%	2,209 (f)	2,226 (f)	2,226 (f)	1,896 (a)
Keterangan: Nilai rata-rata perlakuan yang ditandai notasi huruf yang sama menunjukan tidak berbeda nyata dan notasi huruf yang berbeda menunjukan perbedaan yang nyata menurut uji lanjut Duncan pada taraf nyata 5 %. Notasi huruf kecil dibaca vertikal.
	Hasil uji organoleptik terhadap warna pada tabel hasil uji organoleptik penelitian pendahuluan, menunjukkan bahwa proses pendahuluan dan konsentrasi tapioka berpengaruh nyata terhadap karakteristik warna leather mix. Warna leather mix pada proses pendahuluan dikukus terlebih dahulu dengan konsentrasi tapioka 5% menunjukkan warna kuning yang lebih cerah dibandingkan dengan perlakuan lainnya sehingga paling disukai oleh panelis, hal ini dapat terjadi karena adanya penambahan tapioka. Semakin tinggi penambahan tapioka maka akan semakin cerah warna leather mix. 
Menurut Nurjanah, dkk (2000), tapioka biasa digunakan dalam industri pangan sebagai bahan pengisi yang ditambahkan dalam jumlah yang lebih sedikit dari bahan utamanya. Bahan pengisi ini berfungsi untuk menarik air, memberikan warna khas, dan membentuk tekstur yang padat. 
Menurut Winarno (1995), tapioka akan menarik air dan mengalami proses gelatinisasi pada saat pemanasan berlangsung karena struktur dan sifat molekul dari tapioka memiliki kandungan pati yaitu polisakarida yang terdiri dari dua fraksi yaitu fraksi terlarut (amilosa) dan fraksi tidak terlarut (amilopektin). Fraksi - fraksi ini dapat dipisahkan dengan air panas sehingga akan menghasilkan warna yang cerah pada produk yang dihasilkan. 
	Hasil uji organoleptik terhadap aroma pada tabel hasil uji organoleptik penelitian pendahuluan, menunjukkan bahwa proses pendahuluan dan konsentrasi tapioka berpengaruh nyata terhadap karakteristik aroma leather mix. Aroma leather mix pada proses pendahuluan yang dikukus terlebih dahulu dengan konsentrasi tapioka 5% menunjukkan aroma khas jahe yang tidak terlalu kuat sehingga disukai oleh panelis. Aroma khas dari jahe ini disebabkan oleh adanya minyak astiri yang terkandung didalamnya. Semakin banyak jahe yang ditambahkan maka akan semakin menyengat pula aroma jahe yang ditimbulkan.
Menurut Paimin dan Murhananto (1999), jahe mengandung komponen minyak menguap (volatile oil), minyak tak menguap (non volitile oil), dan pati. Minyak menguap yang biasanya disebut minyak atsiri merupakan komponen pemberi bau yang khas. 
Menurut Jacobs (1951), minyak astiri adalah campuran persenyawaan organik yang mudah menguap, tidak larut dalam air, dan mempunyai bau yang khas sesuai dengan tanaman penghasilnya. 
Hasil uji organoleptik terhadap rasa pada tabel hasil uji organoleptik penelitian pendahuluan, menunjukkan bahwa proses pendahuluan dan konsentrasi tapioka berpengaruh nyata terhadap karakteristik rasa leather mix. Rasa leather mix pada proses pendahuluan dikukus terlebih dahulu dengan konsentrasi tapioka 5% menunjukkan rasa khas jahe yang tidak terlalu pedas sehingga disukai oleh panelis, hal ini dapat terjadi karena adanya penambahan jahe. 
Menurut Paimin dan Murhananto (1999), rasa pedas yang dihasilkan oleh jahe merupakan rasa yang timbul dari minyak tak menguap (non volitile oil) oleoresin dimana oleoresin tersebut dapat menghasilkan rasa pedas dan pahit, sehingga semakin tinggi jahe yang ditambahkan maka rasa yang dihasilkan akan semakin kuat tingkat kepedasannya sedangkan bila penambahan jahe semakin rendah maka rasa yang dihasilkan akan semakin berkurang tingkat kepedasannya.
Hasil uji organoleptik terhadap tekstur pada tabel hasil uji organoleptik penelitian pendahuluan, menunjukkan bahwa proses pendahuluan dan konsentrasi tapioka tidak berpengaruh nyata terhadap karakteristik tekstur leather mix. Tekstur leather mix pada proses pendahuluan dikukus terlebih dahulu menunjukkan tekstur lunak dan plastis sehingga disukai panelis, hal ini disebabkan karena kandungan karbohidrat dalam labu kuning yang menyebabkan teksturnya khas. 
Menurut Meyer (1973), karbohidrat pada labu kuning terdiri dari selulosa, pati, hemiselulosa dan pektin. Hampir semua labu mengandung kadar pati yang cukup tinggi, namun beberapa diantaranya menurun setelah pematangan sehingga menyebabkan perbedaan tekstur pada produk pangan yang dihasilkan. Karbohidrat dalam labu kuning pada saat pemanasan akan mengalami proses gelatinisasi sehingga mengakibatkan tekstur leather mix menjadi plastis.
Berdasarkan hasil uji organoleptik pada penelitian pendahuluan dapat diambil kesimpulan bahwa perlakuan pada labu kuning tanpa dikukus dan dikukus dengan konsentrasi tapioka 3%, 4%, dan 5% ternyata memberikan pengaruh yang nyata dalam hal warna, aroma, dan rasa, tetapi tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap tekstur. Dari hasil uji organoleptik yang telah dilakukan maka perlakuan terbaik yang terpilih untuk dilanjutkan pada penelitian utama yaitu perlakuan labu kuning yang dikukus dengan konsentrasi tapioka 5%, hal ini disebabkan karena hasil akhir leather mix pada perlakuan tersebut dinilai lebih disukai dan dapat diterima oleh panelis.
Penalitian Utama
Penelitian utama bertujuan untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh konsentrasi sukrosa terbaik, perbandingan labu kuning dengan jahe, dan interaksi pengaruh konsentrasi sukrosa dan perbandingan labu kuning dengan jahe terhadap karakteristik leather mix. Penelitian utama terhadap leather mix terdiri dari uji organoleptik terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur dan analisis kadar air, kadar serat, kadar gula total. 

Warna
Penentuan mutu bahan makanan pada umumnya sangat bergantung pada beberapa faktor diantaranya cita rasa, warna, tekstur, dan nilai gizinya; di samping itu ada faktor lain, misalnya sifat mikrobiologis. Tetapi faktor warna tampil lebih dahulu dan kadang-kadang sangat menentukan. 
Warna merupakan suatu sifat bahan makanan yang dianggap berasal dari penyebaran spektrum sinar. Warna bukan merupakan suatu zat atau benda melainkan suatu sensasi seseorang oleh karena adanya suatu rangsangan dari seberkas energi radiasi yang jatuh ke indera mata atau retina mata            (Kartika dkk., 1988).
Berdasarkan hasil analisis variasi (anava) terhadap warna leather mix, menunjukkan bahwa konsentrasi sukrosa (A) berpengaruh terhadap warna leather mix, tetapi perbandingan labu kuning dengan jahe (B) serta interaksi antara konsentrasi sukrosa dan perbandingan labu kuning dengan jahe (AB) tidak berpengaruh terhadap warna leather mix. Pengaruh faktor (A) terhadap warna leather mix dapat dilihat pada Tabel konsentrasi sukrosa terhadap warna leather mix berikut ini:
Tabel Pengaruh Konsentrasi Sukrosa Terhadap Warna Leather Mix
Konsentrasi Sukrosa (A)	Rata-rata Warna
20% (a3)15% (a2)10% (a1)	2,585 a2,696 a3,081 b
Keterangan : Setiap huruf  yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata pada uji lanjut Duncan 5%.  
Tabel diatas, menunjukkan bahwa konsentrasi sukrosa menyebabkan perbedaan nyata terhadap karakteristik warna leather mix. Warna leather mix pada konsentrasi sukrosa 10% menunjukkan warna kuning yang lebih cerah dibandingkan dengan perlakuan lainnya sehingga paling disukai oleh panelis, hal ini dapat terjadi karena adanya penambahan sukrosa dengan konsentrasi yang berbeda dimana semakin tinggi konsentrasi sukrosa maka warna yang dihasilkan akan semakin kecoklatan. Perubahan warna menjadi coklat disebabkan adanya reaksi asam amino dengan gula pereduksi selama pengeringan, reaksi ini biasa disebut reaksi Maillard. 
Menurut Winarno (1992), reaksi Maillard merupakan reaksi non enzimatis yang dapat terjadi bila karbohidrat dipanaskan bersama-sama gugus amin. Reaksi ini merupakan reaksi-reaksi antara karbohidrat, khususnya pereduksi dengan gugus amino primer. Hasil reaksi tersebut menghasilkan bahan yang berwarna coklat.
Aroma
Aroma dalam suatu bahan pangan banyak menentukan kelezatan dari produk tersebut. Selain itu pengujian terhadap aroma pada industri pangan dianggap penting karena dapat dijadikan parameter bagi konsumen untuk merima atau tidak produk tersebut dan aroma dapat dijadikan sebagai indikator terhadap produk (Kartika, dkk., 1988). 




Tabel Pengaruh Konsentrasi Sukrosa Terhadap Aroma Leather Mix
Konsentrasi Sukrosa (A)	Rata-rata Aroma
a1 (10%)a2 (15%)a3 (20%)	2,681   a3,081  bc3,333   c
Keterangan : Setiap huruf  yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata pada uji lanjut Duncan 5%.  
Tabel diatas, menunjukkan bahwa konsentrasi sukrosa menyebabkan perbedaan nyata terhadap aroma leather mix. Aroma terkuat dihasilkan dari penambahan sukrosa dengan konsentrasi 20%. Hal tersebut dapat disebabkan karena banyaknya jumlah sukrosa yang digunakan sehingga saat proses pengeringan akan menimbulkan aroma karamel. Karamel dapat terbentuk apabila jumlah air yang terkandung dalam bahan semakin kecil.
Menurut deman (1997), karamel terbentuk jika gula dipanaskan, dimana sukrosa meleleh dan membentuk anhidrida glukosa dan anhidrida fruktosa (levulosa). Bau rasa atau aroma karamel yang khas adalah akibat dari sejumlah hasil fragementasi dan dehidrasi gula, sehingga akan menambah kekhasan aroma leather mix. 
Tabel Pengaruh Perbandingan Labu Kuning dengan Jahe Terhadap Aroma Leather Mix
Perbandingan Labu Kuning dan Jahe (B)	Rata-rata Aroma
b1 (7 : 1)b2 (8 : 1)b3 (9 : 1)	2,785   a2,948  ab3,363   b
Keterangan : Setiap huruf  yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata pada uji lanjut Duncan 5%.  
Tabel diatas, menunjukkan bahwa Perbandingan labu kuning dan jahe menyebabkan perbedaan nyata terhadap aroma leather mix. Aroma leather mix pada perbandingan labu kuning dengan jahe (9:1) menunjukkan aroma khas jahe yang tidak terlalu menyengat sehingga disukai oleh panelis. Hal ini dapat terjadi karena semakin banyak labu kuning yang di tambahkan maka penambahan jahe akan semakin berkurang, sehingga aroma yang dihasilkan oleh jahe tidak terlalu menyengat. 
Menurut Widiasari (2003), aroma harum jahe merupakan aroma yang dihasilkan oleh minyak atsiri, semakin banyak kandungan minyak atsiri pada suatu jahe maka akan semakin kuat aromanya.
Rasa
Rasa merupakan faktor yang cukup penting dari suatu produk makanan. Ada empat macam rasa dasar yaitu manis, asam, asin, dan pahit. Perubahan yang terjadi pada citarasa bahan pangan biasanya lebih komplek dari pada yang terjadi pada warna bahan pangan (Winarno, 1997).
Rasa yang ditimbulkan oleh bahan pangan bisa berasal dari sifat bahan itu sendiri atau pada saat proses ditambahkan dengan zat lain sehingga rasa aslinya berkurang atau bertambah. Selain itu rasa yang terdapat pada produk makanan dapat berubah dari rasa yang sebenarnya atau yang diharapkan, hal ini tergantung dari senyawa penyusunnya (Kartika, dkk., 1987).
Berdasarkan hasil analisis variasi (anava) terhadap rasa leather mix, menunjukkan bahwa perbandingan labu kuning dengan jahe (B) berpengaruh terhadap rasa leather mix, tetapi konsentrasi sukrosa (A) serta interaksi antara konsentrasi sukrosa dan perbandingan labu kuning dengan jahe (AB) tidak berpengaruh terhadap rasa leather mix. Pengaruh faktor (B) terhadap rasa leather mix dapat dilihat pada tabel pengaruh perbandingan labu kuning dengan jahe terhadap rasa leather mix berikut ini:

Tabel Pengaruh Perbandingan Labu Kuning dengan Jahe Terhadap Rasa Leather Mix
Perbandingan Labu Kuning dan Jahe (B)	Rata-rata Rasa
b1 (7 : 1)b2 (8 : 1)b3 (9 : 1)	2,400  a2,526  a3,030  b
Keterangan : Setiap huruf  yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata pada uji lanjut Duncan 5%.  
Tabel diatas, menunjukkan bahwa perbandingan labu kuning dengan jahe berpengaruh nyata terhadap rasa leather mix. Rasa pada perlakuan perbandingan labu kuning dengan jahe (9 : 1) mempunyai rasa yang kurang pedas bila dibandingkan dengan perbandingan labu kuning dan jahe yang lainnya. Adanya perbedaan tersebut disebabkan karena semakin banyak labu kuning yang di tambahkan maka penambahan jahe akan semakin berkurang, sehingga semakin kecil penambahan jahe maka rasa yang dihasilkan akan semakin berkurang tingkat kepedasannya, sedangkan semakin tinggi penambahan jahe maka rasa yang dihasilkan akan semakin kuat tingkat kepedasannya 
Menurut Paimin dan Murhananto (1999), rasa pedas yang dihasilkan oleh jahe merupakan rasa yang timbul dari oleoresin dimana oleoresin tersebut dapat menghasilkan rasa pedas dan pahit.
Tekstur
Tekstur makanan dapat didefinisikan sebagai cara mengenai tatanan dan gabungan dari berbagai unsur komponen dan unsur struktur menjadi mikro atau makro struktur membentuk segi aliran dan deformasi. Ciri yang paling sering dijadikan acuan ialah kekerasan, kekohesifan, dan kandungan air (DeMan, 1997).
Berdasarkan hasil analisis variasi (anava) terhadap tekstur leather mix, menunjukkan bahwa konsentrasi sukrosa (A), perbandingan labu kuning dengan jahe (B), serta interaksi antara konsentrasi sukrosa dan perbandingan labu kuning dengan jahe (AB) tidak berpengaruh terhadap tekstur leather mix. Tidak adanya perbedaan nyata terhadap karakteristik tekstur leather mix dapat disebabkan karena adanya penambahan bahan pengisi (tapioka) dengan konsentrasi yang sama.
Menurut Tranggono (1998), sebagian besar penggunaan pati sebagai bahan tambahan makanan adalah berdasarkan kemampuannya membentuk larutan kental dan pembentukan gel. Pati tapioka merupakan jenis pati yang banyak mengandung amilopektin yaitu mempunyai kemampuan lebih besar terhadap kekentalan larutan pada keadaan panas. Pati tapioka biasanya digunakan untuk mengentalkan pangan sementara selama pengisian. Pati tersebut berfungsi mempertahankan kemantapan dan keseragaman suspense penyusun- penyusun bahan olahan pangan.  
Kadar Air
Kadar air adalah persentase kandungan air suatu bahan, yang dinyatakan berdasarkan berat basah dan berat kering (Syukur, 1997).




Tabel Pengaruh Konsentrasi Sukrosa Terhadap Kadar Air Leather Mix
Konsentrasi Sukrosa (A)	Kadar Air (%)
10% (a1)15% (a2)20% (a3)	15,099 (a)15,395 (a)16,574 (b)
Keterangan : Setiap huruf  yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata pada uji lanjut Duncan 5%. 
Tabel diatas, menunjukkan bahwa kadar air tertinggi pada perlakuan a3 (konsentrasi sukrosa 20%) yaitu sebesar 16,574%. Sedangkan perlakuan yang terpilih pada kadar air yaitu a1 (konsentrasi sukrosa 10%) dengan rata-rata kadar air sebesar 15,099%. Konsentrasi sukrosa menyebabkan perbedaan nyata terhadap kadar air leather mix. Hal ini dapat terjadi karena daya larut sukrosa yang tinggi, sehingga akan mengurangi keseimbangan relatif dan akan mengikat air yang ada dalam bahan. Sukrosa yang larut dalam air dan dipanaskan akan terurai menjadi glukosa dan fruktosa sehingga terjadi pengikatan molekul air. Air yang terikat akan lebih sulit diuapkan dibandingkan dengan air yang tidak terikat sehingga semakin tinggi konsentrasi sukrosa maka akan mengakibatkan semakin tinggi pula kadar airnya (Bennion, 1980).




	Serat adalah senyawa yang tidak dapat dicerna dalam organ pencernaan manusia ataupun hewan. Serat juga sangat penting dalam penelitian kualitas bahan pangan, karena angka ini menunjukkan nilai gizi bahan pangan tersebut  (Winarno, 1997).   
	Berdasarkan hasil analisis variasi (anava) terhadap kadar serat leather mix, menunjukkan bahwa perbandingan labu kuning dengan jahe (B) berpengaruh terhadap kadar serat leather mix, tetapi konsentrasi sukrosa (A) serta interaksi antara konsentrasi sukrosa dan perbandingan labu kuning dengan jahe (AB) tidak berpengaruh terhadap kadar serat leather mix. Pengaruh perbandingan labu kuning dengan jahe (B) terhadap kadar serat leather mix dapat dilihat pada Tabel pengaruh perbandingan labu kuning dengan jahe terhadap kadar serat leather mix berikut ini:
Tabel Pengaruh Perbandingan Labu Kuning dengan Jahe terhadap Kadar Serat Leather Mix
Perbandingan Labu Kuning dengan Jahe (B)	Kadar Serat (%)
9 : 1 (b3)8 : 2 (b2)7 : 1 (b1)	5,090 (a)5,309 (ab)6,130 (b)
Keterangan : Setiap huruf  yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata pada uji lanjut Duncan 5%.  
Tabel diatas, menunjukkan bahwa kadar serat tertinggi pada perlakuan b3 (Pebandingan labu kuning dengan jahe 7 : 1) yaitu sebesar 6,130%. Sedangkan perlakuan yang terpilih pada kadar serat yaitu b1 (Pebandingan labu kuning dengan jahe 7 : 1). Perbandingan labu kuning dengan jahe menyebabkan perbedaan nyata terhadap kadar serat leather mix. Hal ini dapat terjadi karena adanya perbedaan perbandingan labu kuning dan jahe dimana semakin rendah penambahan labu kuning maka penambahan jahe akan meningkat.
Menurut Budiman, dkk (1984), labu kuning mempunyai kandungan serat yang rendah sehingga perlu ditambahkan bahan yang banyak mengandung serat. Salah satu bahan pangan yang mengandung serat adalah jahe. Semakin rendah penambahan labu kuning maka kadar serat akan semakin tinggi, tetapi jika semakin tinggi penambahan labu kuning maka akan semakin rendah kadar seratnya, karena kandungan serat dalam labu kuning sedikit sehingga serat yang ada dalam jahe akan menutupi kekurangan kadar serat pada labu kuning.
Menurut Kusnadhi (2003), serat kasar yang terkandung dalam jahe adalah sebesar 5,90 / 100 gram berat basah bagian jahe yang dapat dimakan, sehingga dapat memperbaiki kandungan serat dalam labu kuning. 
Kadar Gula Total 
Gula adalah suatu istilah umum yang sering diartikan bagi setiap karbohidrat yang digunakan sebagai pemanis, tetapi dalam industri pangan biasanya digunakan untuk menyatakan sukrosa (Buckle et al, 1987).
	Berdasarkan hasil analisis variasi (anava) terhadap kadar gula total leather mix, menunjukkan bahwa konsentrasi sukrosa (A) dan perbandingan labu kuning dengan jahe (B) berpengaruh terhadap kadar gula total leather mix, tetapi interaksi antara konsentrasi sukrosa dan perbandingan labu kuning dengan jahe (AB) tidak berpengaruh terhadap kadar gula total leather mix.  Pengaruh faktor (A) dan (B) terhadap kadar gula total leather mix dapat dilihat pada Tabel pengaruh konsentrasi sukrosa dan pengaruh perbandingan labu kuning dengan jahe terhadap kadar gula total leather mix berikut ini:
Tabel Pengaruh Konsentrasi Sukrosa Terhadap Kadar Gula Total Leather Mix
Konsentrasi Sukrosa (A)	Kadar Gula Total (%)
10% (a1)15% (a2)20% (a3)	30,520 a30,554 a31,121 b
Keterangan : Setiap huruf  yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata pada uji lanjut Duncan 5%.  
Tabel diatas, menunjukkan bahwa kadar gula total tertinggi pada perlakuan a3 (konsentrasi sukrosa 20%) yaitu sebesar 31,121%. Sedangkan perlakuan yang terpilih pada kadar gula total yaitu a1 (konsentrasi sukrosa 10%). Konsentrasi sukrosa menyebabkan perbedaan nyata terhadap kada gula total leather mix. Hal ini disebabkan karena Semakin tinggi konsentrasi sukrosa yang ditambahkan maka akan semakin tinggi pula kadar gula total leather mix.
Menurut Hughes dan Bennion (1980) dalam Tien R Muchtadi (1991), sukrosa merupakan disakarida dengan kelarutan yang tinggi dan kelarutan dalam air meningkat dengan adanya pemanasan. Sukrosa dapat meleleh pada suhu 160C membentuk cairan yang jernih, yang pada pemanasan selanjutnya berubah menjadi coklat.   
Tabel Pengaruh Perbandingan Labu Kuning dengan Jahe terhadap Kadar Gula Total Leather Mix
Perbandingan Labu Kuning dengan Jahe (B)	Kadar Gula Total (%)
7 : 1 (b1)8 : 1 (b2)9 : 1 (b3)	30,526 a30,563 a31,106 b
Keterangan : Setiap huruf  yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata pada uji lanjut Duncan 5%.  
Tabel diatas, menunjukkan bahwa kadar gula total tertinggi pada perlakuan b3 (perbandingan labu kuning dengan jahe 9 ; 1) yaitu sebesar 31,106%. Sedangkan perlakuan yang terpilih yaitu b3 (perbandingan labu kuning dan jahe 9 : 1). Perbandingan labu kuning dan jahe menyebabkan perbedaan nyata terhadap kadar gula total leather mix. Hal ini disebabkan karena semakin banyak penambahan labu kuning maka mempunyai kecenderungan kadar gula total yang semakin meningkat.
Menurut Budiman, dkk (1984), bagian daging buah labu kuning yang dapat di konsumsi mempunyai komposisi kimia yang terkandung di dalamnya yaitu karbohidrat 5,74%, pati 31,52%, dan total gula 41,06%, yang dapat meningkatkan jumlah kadar gula total pada bahan pangan tersebut.
KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan
	Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan, maka dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut :
1.	Hasil penelitian pendahuluan berdasarkan uji organoleptik terhadap warna, rasa, dan aroma maka perlakuan labu kuning yang dikukus terlebih dahulu dengan tapioka 5%, dipilih sebagai perlakuan terbaik untuk dilanjutkan pada penelitian utama.
2.	Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa, interaksi antara konsentrasi sukrosa dan perbandingan labu kuning dengan jahe tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air, kadar serat, kadar gula total, warna, aroma, rasa, dan tekstur leather mix. 
3.	Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa, perbandingan labu kuning dan jahe memberikan pengaruh nyata terhadap kadar serat, kadar gula total, warna, aroma, dan rasa tetapi tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air dan tekstur leather mix, 
4.	Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa, konsentrasi sukrosa memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air, warna dan aroma tetapi tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kadar serat, kadar gula total, rasa dan tekstur leather mix.  
Saran
Dari hasil evaluasi terhadap penelitian yang telah dilakukan maka beberapa hal perlu disarankan penulis antara lain sebagai berikut :
1.	Perlu dilakukan perbaikan mengenai tekstur leather mix ini agar bisa lebih elastis sehingga tidak mudah patah. 
2.	Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai proses pengolahan yang yang lebih baik agar produk leather mix ini memiliki umur simpan yang tahan lama.
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